







































































































































































































































































































































































































































































































主 食 主 菜 副 菜
１ きな粉揚げパン 野菜サラダ
２ カレーライス グリーンサラダ 福神づけ みかん
３ ナ ン ポークカリー ビーンズサラダ フルーツのヨーグルトあえ
４ チャーシューめん 中華サラダ みかん
５ スパゲティーミートソース 野菜サラダ フルーツのヨーグルトあえ
嫌いな献立
主 食 主 菜 副 菜
１ ごはん 鯖の塩焼き 野菜の酢の物 切干大根の煮物
２ ごはん 鯖のカレー揚げ きゅうりの酢の物なすとピーマンのみそ炒め
３ 大豆ごはん ししゃものから揚げ 筑前煮 野菜のごまあえ
４ いわしのかば焼き丼 なます かきたま汁 なし
５ ごはん ささ身と筍の天ぷら 野菜の煮物 酢の物
好きな献立 嫌いな献立 p
エネルギー kcal ６６２ ± ３１ ６４１ ± ４３ ＊
たんぱく質 g ２７.３ ± ３.６ ２６.９ ± ４.２
脂 肪 % ３０.２ ± ６.２ ２７.１ ± ５.２ ＊＊
カルシウム mg ３３６ ± ４４ ３３２ ± ４５
鉄 mg ２.０ ± ０.５ ２.２ ± ０.５
ビタミンA   μｇRE ３２７ ± １０７ ３４４ ± １５８
ビタミンB1   mg ０.６２ ± ０.1７ ０.５５ ± ０.１３
ビタミンB2   mg ０.６１ ± ０.１０ ０.５５ ± ０.９１
ビタミンC mg ４５ ± ２４ ３１ ± １２ ＊＊
食物繊維 g ４.６ ± １.０ ３.７ ± １.０ ＊＊
食 塩 g ２.９ ± ０.４ ２.４ ± ０.７ ＊＊
表２ 嗜好性の差異による給与栄養量











































































































































































































 調査対象献立 ｎ＝3193 









和食(a) ***945 (46.5)   295 (25.4)   
多国籍(b) 532 (26.1) ***543 (46.8) 
洋食(c) 520 (25.6) 303 (26.1) 
中国(d) 32 (1.6) 10 (0.9) 




白飯(a) ***1175 (57.8)   284 (24.5)   
パン(b) 536 (26.4) ***386 (33.1) 
味付飯(c) 284 (14.0) 377 (32.5) 
めん(d) 27 (1.3) 106 (9.1) 





肉料理(a) ***894 (44.0)   608 (52.4)   
魚料理(b) 753 (37.0) 87 (7.5) 
豆腐料理(c) 112 (5.5) 43 (3.7) 
卵料理(d) 67 (3.3) 34 (2.9) 
主菜＋副菜(e) 38 (1.9) 24 (2.1) 
その他(f) 169 (7.7) 60 (5.2) 





焼き物(a) ***666 (32.8)   135 (11.6)   
煮物(b) 592 (29.1) ***278 (24.0) 
揚げ物(c) 467 (23.0) 135 (11.6) 
炒め物(d) 242 (11.9) 118 (10.2) 
蒸し物(e) 28 (1.4) 21 (1.8) 
その他(f) 38 (1.4) 1 (0.1) 
主菜なし(g) 0 (0.0) 472 (40.7) 
 













炒め物(b) 68 (3.3) 28 (2.4) 
焼き物(c) 46 (2.3) 26 (2.2) 
揚げ物(d) 14 (0.7) 37 (3.2) 
蒸し物(e) 4 (0.4) 4 (0.3) 
その他(f) 10 (0.5) 10 (0.9) 







和え物(a) ***548 (27.0)  186 (18.6)  
サラダ(b) 386 (19.0) ***238 (20.8) 
炒め物(c) 172 (8.5) 91 (7.8) 
酢の物(d) 105 (5.2) 34 (2.9) 
ゆで物(e) 96 (4.7) 35 (3.0) 
その他(f) 38 (1.9) 29 (2.3) 
無し(g) 688 (33.8) 547 (47.2) 







和食(a) ***726 (35.7)   145 (12.5)   
洋食(b) 481 (23.7) ***194 (16.7) 
中国(c) 49 (2.4) 29 (2.5) 
韓国(d) 9 (0.4) 9 (0.8) 
多国籍(e) 4 (0.2) 3 (0.3) 









無(a) 1603 (78.8)   765 (65.9)   
















ゼリ (ーb) 81 (18.9) 73 (18.5) 
菓子類(c) 72 (16.8) 42 (10.6) 
乳製品(d) 38 (8.9) 18 (4.6) 
果物混合(e) 25 (5.4) 39 (9.9) 
 
 
     ｔ




























































































































































































































































































































































































































































































































































図３ 学校給食献立計画 例 
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